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2.3.統計方法 
統計解析は、エクセル統計 2015 年版を使用した。大きさ、重量、水分量の変化は t 検定を
行った。大きさについては加熱モードの温度間で差がなかった為、加熱モードの平均値で
























































加熱モード 温度 乾燥前の重量 g (w1) 乾燥時間(分) 乾燥後重量 g (w2) 水分重量 g (w1-w2)
130℃ 10.334ｇ 62分 5.023ｇ 5.311g
160℃ 10.314ｇ 53分 5.362ｇ 4.952g
190℃ 10.322ｇ 56分 4.791ｇ 5.042g
220℃ 10.356ｇ 65分 5.280ｇ 5.076g
250℃ 10.398ｇ 59分 5.034ｇ 5.364g
130℃ 10.388ｇ 61分 4.884ｇ 5.504g
160℃ 10.387ｇ 57分 5.259ｇ 5.128g
190℃ 10.387ｇ 59分 5.259ｇ 5.128g
220℃ 10.324ｇ 72分 5.060ｇ 5.264g
250℃ 10.016ｇ 62分 4.914ｇ 5.102g
80℃ 10.288ｇ 59分 4.703ｇ 5.585g
90℃ 10.390ｇ 60分 5.331ｇ 5.059g
100℃ 10.396ｇ 53分 4.734ｇ 5.662g





加熱モード 温度 加熱前（生） 加熱後（焼） 加熱時間
130℃ 68.4±8.8ｇ 64.6±5.0ｇ 9分48秒（＋1分）
160℃ 67.9±1.7ｇ 57.4±2.8ｇ 9分36秒（＋1分）
190℃ 68.6±4.4ｇ 59.6±4.3ｇ 8分32秒（＋1分）
220℃ 68.6±2.1ｇ 58.1±2.0ｇ 6分22秒（＋1分）
250℃ 66.1±2.9ｇ 56.8±2.6ｇ 4分56秒（＋1分）
130℃ 67.7±3.4ｇ 58.8±3.8ｇ 12分53秒（＋1分）
160℃ 68.8±6.0ｇ 57.6±6.5ｇ 9分22秒（＋1分）
190℃ 66.3±10.8ｇ 56.4±8.9ｇ 9分58秒（＋1分）
220℃ 67.8±3.3ｇ 56.5±5.1ｇ 5分56秒（＋1分）
250℃ 66.9±5.3ｇ 56.7±5.8ｇ 5分42秒（＋1分）
80℃ 64.9±10.5ｇ 54.8±4.6ｇ 12分25秒（＋1分）
90℃ 64.9±10.5ｇ 54.1±3.9ｇ 8分29秒（＋1分）
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加熱モード 温度 試料10ｇ中の水分量 100gあたりの水分量
解凍生切身と比べた
１切あたりの水分%差
130℃ 5.311ｇ 53.11ｇ 90.82%
160℃ 4.952ｇ 49.52ｇ 84.68%
190℃ 5.531ｇ 55.31ｇ 94.58%
220℃ 5.076ｇ 50.76ｇ 86.80%
250℃ 5.364ｇ 53.64ｇ 91.72%
130℃ 5.504ｇ 55.04ｇ 94.12%
160℃ 5.128ｇ 51.28ｇ 87.69%
190℃ 5.128ｇ 51.28ｇ 87.69%
220℃ 5.264ｇ 52.64ｇ 90.01%
250℃ 5.102ｇ 51.02ｇ 87.24%
80℃ 5.585ｇ 55.85ｇ 95.50%
90℃ 5.059ｇ 50.59ｇ 86.51%
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